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NATURKÜCHE 35

Joannis Malathounis Mittelmeerküche

Joannis Malathounis kocht im «Malathounis» im Weinort Stetten im Remstal

moderne griechische Küche.

Rezept für 4 Personen

1 kg weisser Spargel, geschält
50 g Butter
500 ml Gemüsebrühe (Plantaforce)
250 ml Rahm (süsse Sahne)
Pfeffer
Salz (Herbamare)
200 g Crème fraîche

Die Spargelspitzen in etwa 4 Zentimeter

Länge abschneiden und in kochendem
Salzwasser vier bis fünf Minuten blanchie-

ren (für die Einlage). Herausnehmen und

kalt abschrecken.

Den Rest der Spargel in kurze Stücke

schneiden. In Butter andünsten, Gemüse-

brühe dazugeben und aufkochen. Salzen,

pfeffern und etwa 15 Minuten köcheln

lassen.

Im Mixer mit dem Rahm pürieren und

durch ein Sieb passieren. Crème fraîche

zugeben und kaltstellen.
Die Spargelspitzen der Länge nach vierteln
und als Einlage verwenden.

Joannis Malathounis Tipp: Mit etwas Oli

venöl, gerösteten Brotcroütons und fri
scher Pfefferminze servieren.

Mai 2010 Gesundheits-Nachrichten



«Interessante und leichte hellenische Küche - beispielhaft.»
Gault Millau
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Rezept für 4 Personen

400 g frische grüne Erbsen

500 ml Gemüsefond
1 Bund Sauerampfer
Salz (Herbamare)
Pfeffer
250 ml geschlagene Sahne

4 - 8 Blätter Sauerampfer
4 kleine Handvoll frische Erbsen als

Einlage

Die frischen Erbsen fein pürieren. Erbsen-

püree mit Gemüsefond aufkochen und

etwa 5 Minuten ziehen lassen. Die Erbsen

für die Einlage in kochendem Salzwasser

etwa zwei Minuten blanchieren, kalt ab-

schrecken und abtropfen lassen.

Salzen, pfeffern und durch ein Sieb passie-

ren. Die Suppe langsam wieder erhitzen,
die geschlagene Sahne unterziehen.

Sauerampferblättchen hacken und zuge-
ben. Mit den zurückbehaltenen ganzen
Erbsen als Einlage servieren.
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